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Elaboración de hidrogeles de colágeno obtenido a partir de subproductos de 

calamar gigante (Dosidicus gigas) y su efecto sobre la viabilidad, estabilidad 

y eficacia de bioestimulantes microbianos. 
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Resumen 

 

La efectividad de los bioestimulantes microbianos como Trichoderma y Bacillus dependen de la viabilidad 

del microorganismo durante su aplicación y adaptación en campo. Factores abióticos como la radiación 

solar, estrés hídrico o las variaciones de temperatura, tienden a reducir la capacidad de estos 

microorganismos para colonizar el suelo y ejercer su efecto benéfico en los cultivos. Ante esto ha surgido 

la necesidad de incrementar la efectividad de Trichoderma y Bacillus, ya que la incorrecta aplicación 

ocasiona pérdidas tanto en la productividad agrícola como en el aspecto económico. Por lo anterior, la 

presente investigación pretende desarrollar un método de aplicación que incremente su viabilidad, 

favoreciendo su efecto estimulante y de control contra otros microorganismos fitopatógenos a través de 

hidrogeles de colágeno a partir de subproductos de la pesca. Para lograr esto, se ha realizado la extracción 

en medio acido con pepsina y la caracterización del colágeno mediante electroforesis SDS-PAGE, donde se 

encontró  la presencia de las cadenas α características de esta proteína. Se analizó la concentración de 

proteína total del extracto mediante micro-Kjeldahl encontrandose un contenido de 53.68 %. Posteriormente 

se realizará la hidrólisis parcial del colágeno para obtener gelatina y asi llevar a cabo la elaboración y 

caracterización del hidrogel.   
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